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1.000 g Spatzle 2 gehaufte TL Feines Suppchen’

300 g Kochschinken 1 TL Umami”

1 Bund Fruhlingszwiebeln 5 Umdrehungen Royales Genuss Salz”
200 g Schmand 5 Umdrehungen Meersalz”

250 g Kochsahne 5 Umdrehungen Regenbogen Pfeffer”
200 g Milch 150 g geriebener Gouda

100 g Schmelzkase

ZUEEREITYNG

Den Backofen auf 200 * O/U vorheizen.

Die Auflaufform etwas fetten und die Spatzle darin verteilen.

Den Kochschinken in Wrfel schneiden und auf die Spatzle geben.
Fruhlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und 2/3 davon in die Form geben.

Schmand, Kochsahne, Schmelzkase und Gewurze miteinander verruhren, in die Form gieBen und gut mit den
anderen Zutaten verrthren.

Zum Schluss den geriebenen Kase daruber geben und im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten backen.

Vor dem Servieren mit den restlichen Zwiebelringen bestreuen.

selbststdndiger Berater
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